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청

청 항 1 

청  하  청 단계;

상  청과  1:5  피비  합하여  청  하  단계; 

상   청에  A. pasteurianus KCCM 12654  한 후, 주  5%  가하여 28℃  

도에  시켜 식   하  단계  포함하  청  한 식  .

청 항 2 

1항에 어 ,

상   량  8 내지 12%  것  특징  하  청  한 식  .

청 항 3 

1항 또  2항    것  특징  하  청  한 식  .

 

   

본  식   , 보다 상 하게  청  한 식    에 하여 [0001]

 에 한 것 다.

 경  

  열매 , 색  공 다. 껍질  울 하고 신 맛  특징 다. 한쪽  우  공[0003]

 지  4∼7cm 다. 빛   색 고 껍질  울 하다. 향 가  과  드러우  신

맛  강하다. 원산지   쯔강 상 다. 한 에  840 (  2) 신  보고가  당  상 에

게 얻어  리 다고 한다. 《 실 》 31 에 1426 (  8) 2월 도  경상도 연변에  감

 심게 한  다.  미루어 재 시  실 에  것보다 훨   다.

에  청 · ·실 가 다. 한 · · 본에  생산하 , 한 산  가  향  진하고 껍질[0004]

 다. 내 주  산지  도 고 · 도· ·진도  경상 도 거 · 해·통  등 다.

주   비타민 C가 몬보다 3  많  들어 어 감  피 미 에 고,  피  지하  [0005]

산  많  들어 다. 그 에 비타민B  당질·단 질 등  다  감귤  과 보다 많고  보 하

헤 리  들어 어 뇌    막  다. 또 (排膿)   해  몸 에 여 

폐   내보낸다.

게   만들거   탕에  하여 다. 과  잼· 리· 갱 등  만들고 [0006]

식  드링크  만든다. 껍질  얼  진공건 한  식  하거  가루  내어 향신료  쓰고, 

  짜  식   향료  쓰거  신경통· 염  쓴다.  담그 도 하 , 

지 식과 ·가  없   과가 다.

청  취  다  감귤  달리 과 과 과피  하  과   한 것 , 과피에 많[0007]

 들어  생리   귤  지 보다  많  취할     사 어 ,
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특   독특한 향과 몸에  비타민  취할  게 해주   많  사 어  다.

식  고  향  가진 신맛  미료 , 3∼5％  산과 산· 미 산·당· 코 ·에  등[0008]

함  산  식 다. 크게  곡 · 코  료·과실  등  원료  하  식  빙 산· 산  주원

료  하  합 식  어진다. 강한 산  과도 어 식  에도 고 도 

다. 

우리 에  식  사 한 시     없다. 그러   변하  가 다  말  고 ≪지[0009]

芝峯類說≫에 도 “  다  말  쓴  한다.”고 한 것  미루어 보   원   주

달과 함께 했  것  본다.  삼 시   었 므  식 도 같  시 에 었  것  

다. 고 시 에  식 에 한  없   한 들  여러 헌에 타 고 다.

≪고 도경 高麗圖經≫에  “ 가 맛 같다.”고 하 , ≪해동역사 海東繹史≫에도 식  리에[0010]

가 쓰 다고 하 다. ≪향  鄕藥救急方≫에   다 하게 가 사 어 럼   등

 료하  에 었다고 하 다.

 시 에 들어   재료   한 헌들  타 고 다. ≪고사  攷事撮要≫  식[0011]

   헌  보리  재료  하여 시켜 만든 가 어 고, ≪동 보감 東醫寶

鑑≫에  “  (性)  (溫)하  맛  시고 독  없어 (擁腫)  없 고 운(血暈)  , 든 실

(失血)  과다  심통(心痛)과 통(咽痛)  다 린다. 또한 체  어 과 독  시킨다.”고 하여

  하고 , ≪규곤시  閨?是議方≫에   사 한 곡  에 매   과실

 만드   어 다. 

매  매(烏梅)  에 담갔다가 볕에 말  가루  만들어 필 할 에 사 하  합 과실 다. ≪산림[0012]

경 ≫에  · ·보리  재료  하  곡  에 감·  재료  하  과실  포·도 지  재료

하  (菜醋), 또 꿀  하  식  도 어 다. ≪동 시  東國歲時記≫  ≪열 시

 洌陽歲時記≫·≪경도 지 京都雜志≫ 등에   식과 함께 시식하  내  다. ≪ 보산림경 ≫

에  “  (醬)  다  맛  돋우어주  가 많  가 에  없어   것 다. 

한  만들어   가고 또 비  하  가 지 다.” 고 하여   하고 다.[0013]

  우리  가 에  가 리 만들어  쓰  것    다. 식   ≪규곤시 ≫

·≪산림경 ≫·≪ 보산림경 ≫·≪ 원십 지≫ 에 ≪색경 穡經≫·≪해동  海東農書≫·≪ ≫

·≪역주 ≫·≪규합 ≫ 등에 다 하게 어 다. 재료에  도 상당  많다. 그 가운 에 ≪

규합 ≫에 어  식  보  “병 (丙日)에  한 동 에 룩가루 4  볶  어  지

항 리에 어 단단  하여 다. (丁日)에  한 말  고 또 어(百洗)  운 에 그 항 리

에 고 복  가지  어 껍게 하여 볕  곳에  가 다.”고 하 다. 고 헌들에 

식 에  공통   택하고  리하 다. 갖  울여 량한  만들어  보

하 에 마  쏟    다. 

에 우리  주 들  병  뚜막에 어  고 주 가 엌  드 들 마다 심어린 마[0014]

“    살   살 .” 하  병  주 들어주  습  었다.

 같  병  뚜막에 고 주 들어주  것  뚜막  결하고 한 하 도 주 가 주 드 드[0015]

곳 므  식  한 도 리에 당한  동시에 들어   산균  과 에

필 한 산   공 하여주  과  었다. 

에  곡 · 코 료·과실  등  원료  한  빙 산 또  산  주원료  한 합  또[0016]

에 향신료  가하여 만든 가공  등  여러 가지 식 가 고 , 여러가지 독특한 향미  가

진 식  하  한  계 고 다.

한민 공개특허 10-2015-0092691 ( 막걸리 식    하여  식 )  당에 막[0017]

걸리  합하여 식  하  , 본원 과  그  다 다.

 내
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해결하  과

본  상  같   해결하  해 한 것 , 본   미가 청  하여 향[0019]

미가 한 식  하   공하  다.

울러 본   상 한   식   공하  다.[0020]

과  해결 단

본  상 한 첫 째  과  해결하  하여, 청  하  청 단계; 상  청[0022]

하여  청  하  단계;  상   청  시켜 식   하

단계  포함하  청  한 식   공한다.

본   실시 에 하 , 상  단계  청과  1:4 내지 1:6  피비  합하  것  [0023]

다.

본  다  실시 에 하 , 상  단계  A. pasteurianus KCCM 12654  8 내지 12% 하  [0024]

단계  포함할  다.

본  또 다  실시 에 하 , 상  단계  주  3 내지 7%  가하  단계   포함할 [0025]

다.

본  또 다  실시 에 하 , 상  단계  25 내지 30℃에  루어지  것   다.[0026]

울러, 본  상 한  째  과  해결하  하여 상    것  특징  하[0027]

청  한 식   공한다.

 과

본 에  청  한 식  미가 하   뛰어  식  공하여 [0029]

다 한  가 득 에 지할  , 향  한 식  공할   과가 다.

도  간단한 

도 1  본   실시 에  청  한 식   개  도시한 도 다.[0031]

도 2  본  다  실시 에    청  한 원료에  코  건  립하  한

 개  도시한 도 다.

도 3  본  또 다  실시 에   청  연   결과  사진  타낸 

다.

도 4  본  또 다  실시 에   청  코  생 량  타낸 그 프 다.

도 5  본  또 다  실시 에   에  코  생 량  비 한 그 프 다.

도 6  본  또 다  실시 에  당 도에  코  생 량  비 한 그 프 다.

도 7  본  또 다  실시 에  청 코   산균  에  산 생 량  비 한

그 프 다.

도 8  본  또 다  실시 에    1:5  합한 식  산생 량  비 한 그

프 다.

도 9  본  또 다  실시 에  당 도 건에  산 건  개  도시한 도 다.

도 10  본  또 다  실시 에  10%  가한 균주별 산도  비 한 그 프 다.
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도 11  본  또 다  실시 에  주  가량에  산  건  개  도시한 

도 다.

 실시하  한 체  내

하 본  욱 상 하게 한다.[0032]

본 에  사   어  단지 특 한 실시  하  해 사  것 , 본  한 하[0033]

 도가 님  해  하고, 본 에  사   어  본 에  특별  다  미  

지  한, 본  하   에  통상  지식  가진 에 해  해  미  해

어  하 , 과도하게 포  미  해 거 , 과도하게  미  해 지  한다. 

또한, 본 에  사   어가 본  사상  하게 하지 못하  못   어[0034]

 에 , 당업 가 게 해할    어  체 어 해 어  할 것 다. 또한, 본 에

 사   어  사 에 어  에 , 또  후 맥상에  해 어  하 , 과

도하게   미  해 지  한다.

울러, 본 에  사  단   맥상 하게 다 게 하지  한 복   포함하[0035]

,  들어 " 다" 또  "포함한다" 등  어  에 재  여러  들, 또  여러 단계  

드시  포함하  것  해 지  하 , 그    들 또   단계들  포함 지 

도 고, 또  가    또  단계들   포함할   것  해 어  한다.

하,  도  하여 본 에  직한 실시  상  하 , 도  에 계없  동[0036]

하거  사한   동 한   여하고 에 한 복   생략하  한다.

본  상 한 첫 째  과  해결하  하여, 청  하  청 단계; 상  청[0037]

하여  청  하  단계;  상   청  시켜 식   하

단계  포함하  청  한 식   공한다.

본   실시 에 하 , 상  단계  청과  1:4 내지 1:6  피비  합하  것  [0038]

다. 상  청과  합할 , 청과  1:4 미만  피비  합할 경우 함량  

어 산균   어지  결과  할  , 1:6 과  피비  합할 경우 당도가 낮  

간  어지  결과가   다.

본  다  실시 에 하 , 상  단계  A. pasteurianus KCCM 12654  8 내지 12% 하  [0039]

단계  포함할  다. 상  단계에   8% 미만   할 경우 가  루어지지

  , 12% 과  할 경우  10% 하  경우   진행 도  큰  보 지 

 에 12% 상   할 필 가 없    다.

본  또 다  실시 에 하 , 상  단계  주  3 내지 7%  가하  단계   포함할 [0040]

다. 상  주  가할 , 3% 미만  가할 경우 가  루어지지   , 7% 

과  할 경우 산균   하  결과가 타   다.

본  또 다  실시 에 하 , 상  단계  25 내지 30℃에  루어지  것   다. 상  단[0041]

계가 25℃ 미만  도에  루어질 경우 가 진행 지   , 30℃ 상  도에  루어질 경

우 해 미생  염에  해미생  생  타  결과가   다.

울러, 본  상 한  째  과  해결하  하여 상    것  특징  하[0042]

청  한 식   공한다.

하, 하  실시 , 비   실험  통하여 본    과  욱 상  하고  한다. 들[0043]

실시  지 본  시하  한 것  뿐, 본  가 들 실시 에 해 한  것  니

다.

<  1> 청  한 식[0045]

가. 재료  [0046]
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(1) 재료  균주[0047]

 2013 10~11월경에  고  지역에   것  산지  직  하 고  에 2  [0048]

한 다  연 건 시킨 후 신  SMX-6500JS  하여 쇄한  원료  사 하 다. 청   고 에

 한 원료  하여 당 한 청  하여 사 하 다. 코  에 사 한  시  통

주   사 하 고 Saccharomyces cerevisiae KCCM 16938(16938)  Saccharomyces cerevisiae

KCCM 35439(35439)  한 미생 보 (Korea Federation of Culture Collections)에    사 하

다.  산 에  사 한  산균  Acetobacter  pasteurianus  KCCM  12654(12654)  Acetobacter  aceti  Kccm

12655(12655),  Acetobacter  aceti  KCCM  32409(32409)  한 미생 보 (Korea  Federation  of  Culture

Collections)에    사 하 다. 

(2)  [0049]

 Acetobacter pasteurianus KCCM 12654, Acetobacter aceti KCCM 12655, Acetobacter aceti KCCM 32409  만[0050]

니  지에  진탕 (28℃, 72h)하여 시킨 후 산생  도하  해 산 지에 계 (28℃,

72h)하 다. 또한  다시 청주 지에 계  (28℃)하여  하 다. 사  지   하

 1과 같다.

 1

[0051]

<시험  1> pH, 당도, 산도  코  함량  [0053]

가. pH  당도 [0054]

pH  pH meter)  하여 실 (25℃)에  하 , 당도  당도계(NI Atago Co., Japan)  [0055]

하여 하 다.

. 산도[0056]

산도  식  10 ㎖에  90 ㎖  합하고 0.1% 프탈  2-3 울 가한 후 0.1N NaOH  하[0057]

여 pH가 9.3    지 하고 산  산하여 하  학식 1  계산하 다.
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학식 1

[0058]

다. 코  함량 [0060]

 하여 주 계   15℃  보 한 다  도  한 후 Gay-Lussac 주 산 에 하여[0061]

보 하 다.

 청  상  시험  1   한 결과  하   2  같 ,   청  9  [0063]

 한 결과  하   3과 같다.

 2

[0064]

 3

[0066]

상   2  3  살펴보 ,  당도  16.05 °Brix, pH  3.54, 산도  2.01, 색도 L, a, b 값  40.22,[0067]

8.91, 55.57  타내었  청  당도  59.2 °Brix, pH  3.60, 산도  0.95  타내었다.  9

  결과  73.9,  0.96, 탄  21.02, 단 질 2.21, 지  2.72, 당  6.85, 포 지

0.71 g/100g  타내었  트  3.77 mg/100g  타내었다. 청   42.48,  0.30, 탄

56.77, 단 질 0.36, 지  0.09, 당  49.87, 포 지  0.04 g/100g  타내었  트  2.08 mg/100g

타내었다. 트 지 과 콜   청에   검 지 다.

<  2> 코   산  한 식  [0069]

원료에  코  생 량  하  해  청  하여 코  ( 연,  )  진행하[0070]
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다.  연  에 탕 20%  합하여 28℃에  하 고    에 탕

20%  합한 후 0.1%   하여 28℃에  하 다. 청  연  청에 DW  합하여

20 °Brix  한 후 28℃에  하 고 청   청에 DW  합하여 20 °Brix  한

후에 0.1%   한 후 28℃에  하 다.

가. 원료에  코  생 량  비[0071]

도 2  본  다  실시 에    청  한 원료에  코  건  립하  한[0072]

 개  도시한 도 고, 도 3  본  또 다  실시 에   청  연

 결과  사진  타낸 , 도 4  본  또 다  실시 에   청  코

생 량  타낸 그 프 다.

도 3  살펴보 , 원료에  코  생 량  하  한 연    연  청  경우 [0073]

곰  염  하여 코  생 량  어 웠 ,  결과   청에  코  

가 가 한 것  하 다. 울러, 도 4  살펴보 , 코   경우 청  보다  2   

코  함량  타내  것  할  었다.

.    당 도에  코  생 량  비[0074]

청과 4   하여  에  코  생 량  하 다.   통주, ,[0075]

16938과 35439  하  각각   코    10   코  함량  하 , 

 하여 당 도에  코  함량  하 다.

도 5  본  또 다  실시 에   에  코  생 량  비 한 그 프 , 도 6  본 [0076]

 또 다  실시 에  당 도에  코  생 량  비 한 그 프 다.

도 5  살펴보 ,  시 에  매 고  통주    가 한 미생 에   16938  [0077]

35439 보다  코  함량  타내었 , 그  가 11.7%  가   코  함량  타내었

다.

  DW  비  각각 1:2,  1:3,  1:4,  1:5   합하여 코  함량  하  그 결과  도 6과[0078]

같다.  DW  비 에   보  1:3>1:4>1:5>1:2   코  함량  타내었고 그

1:3  비   DW  합했   6.2%  가   코  함량  타내었다.

다. 청 코   산[0079]

 DW  1:3  합한 후 0.1%   하여 코  한  10  동  하여 코[0080]

 함량  8%   여과하여 3  산균  하 다.

도 7  본  또 다  실시 에  청 코   산균  에  산 생 량  비 한[0081]

그 프 다.

도 7  살펴보 , 산균  에  산생 량  12654>12655>32409   함량  타내었고 [0082]

20   산 5%  생 하 다

<  3> 산  한 식  [0084]

당 도에  산  변  하  하여 청과 3  산균  하여 산  진행하 다.[0085]

청과 DW  1:2, 1:3, 1:4, 1:5  비  합하고  12654, 12655, 32409  한 후 5%  주

가하여 28℃에  하 다. 10 간  진행하  당도, pH. 산도 변  하 다. 도 8  산

 한 식  에 어  당 도 건에  산 건  개  도시한 도 다.

가. 당 도에  산[0086]

하   4  당 도에  산 에 한 당도  변  결과  타낸 , 하   5  당 도에 [0087]

 산 에 한 pH  변  타낸 고, 하   6  당 도에  산 에 한 산도  변

타낸 다.
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 4

[0088]

 5

[0090]

 6

[0092]

상   4 내지 6  살펴보 , 청과 DW  1:2, 1:3, 1:4, 1:5  비  합한 당도  변  산균  [0093]

 상 없  가 진행 에  지  것   할  었다.  산 가 진행   
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하여 타  결과 고 단하 다. pH  산도  가 진행 에  pH가 감 하  상  산도가 

지  것  할  었고 12654, 12655, 32409  1:5>1:4>1:3>1:2  가 빠 게 진행  것

   었다

도 8  산  한 식  에 어 ,   1:5  합한 식  산생 량[0094]

비 한 그 프 다. 도 8  살펴보 , 산균 에   도  12654에  가  빠  도  타

내  것    다.

.  가량에  산  변[0095]

 가량에  산  변  하  하여 청과 3  산균  하여 산  진행하[0096]

다.

 도 9   가량에  산  변  하  한 산 건  개  도시한 도 다.[0097]

청과 DW  1:5  비  합하고  12654, 12655, 32409  각각 5, 10, 15, 20%  한 후 5%  

주  가하여 28℃에  하 다. 10 간  진행하  당도, pH. 산도 변  하 다.

하   7   가량에  산 에 한 당도변  한 , 하   8   가량에 [0098]

산 에 한 pH  변  한 고,  9   가량에  산 에 한 산도  변  

한 다.

 7

[0099]

 8

[0101]
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 9

[0103]

상   7 내지 9  살펴보 ,  5, 10, 15, 20%  가하여 한 식  당도 변  산균  [0104]

  가량에 상 없  가 진행 에  지  것  할  었 ,  산 가 진행

  하여 타  결과 고 단 다. pH  산도  가 진행 에  pH가 감 하  상

 산도가 지  것  할  었고 12654, 12655, 32409  20>15>10>5 %  가 빠 게 진

행  것    었다.

 도 10  10%  가한 균주별 산도  비 한 그 프 다. 도 10  살펴보 , 산도   가량에 [0105]

큰  보 지  경  과  경향  고 했  경우 10%   가하여 식  하  것

 과 고 단 다.

다. 주  가량에  산  변[0106]

도 11  본  또 다  실시 에  주  가량에  산  건  개  도시한 [0107]

도 다. 주  가량에  산  변  하  하여 청과 3  산균  하여 산

 진행하 다. 청과 DW  1:5  비  합하고  12654, 12655, 32409  10% 한 후 주

각각  3,  5,  7  %  가하여  28℃에  하 다.  10 간   진행하  당도,  pH.  산도  변

하 다. 한 결과  하   10 내지 12  같 다.

 10

[0108]
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 11

[0110]

 12

[0112]

상   10 내지 12  살펴보 , 주  3, 5, 7%  가하여 한 식  당도 변  산균  [0113]

 주 가량에 상 없  가 진행 에  지  것  할  었다.  산 가 진행

  하여 타  결과 고 단하 다. 또한, 상   11 내지 12  살펴보 , pH  산도  가

진행 에  pH가 감 하  상  산도가 지  것  할  었  주  가량에 

큰  보 지  고 헌  고한 결과 5% 주  가하  것  합하다고 단하 다.

<실시  1> 1단  한 청  한 식  [0115]

도 1  1단  한 청  한 식   개  도시한 도 다. 2단 [0116]

과 1단  하여 식  한 결과 시간  과 경   고 했  경우 1단 

 과 고 단하 다.  식  하  해  청과 (DW)  1:5  비  합

한 후 A. pasteurianus KCCM 12654  10%  하고 주  5% 가하여 28℃에  하  것  과

고 단하 다.

<시험  2> 청  한 식  평가[0118]

상  실시  1  1단  한 청  한 식   사 하여 식  3  한 후 시[0119]

에  매하  식   하여  평가  실시하 다.  상  식  3  식  1  A.

pasteurianus  KCCM  12654  하여 하 ,  식  2  A.  pasteurianus  KCCM  12655 ,  식  3  A.

pasteurianus KCCM 32409  하여 하 다.

식  4 에 한 평가  12   프  상  7  도  실시하 다. 하   13  [0120]

평가에 한 결과  타낸 다. 프(chef)들에게 원  그  취하여 평가한 결과 식 향  강해 

한  루어 지지   시간  경과 후  실시한 결과 식  1에  6.6  가  
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도  타내었고 3>2>4  도  타내었다. 또한 4  식 에 합한 시피  개 하고  탕

에 식  한 결과 식  1, 2에  각각 5.0   도  타내었다. 가  가들

 식  취할  열  가하  리  보다 식 향  그  지하  러드  하  것  

것 같다  견도 시 었다.

 13

[0121]

산업상 가

본 에  청  한 식  미가 하   뛰어  식  공하여 [0123]

다 한  가 득 에 지할  , 향  한 식  공할   과가 다.

도

도 1
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도 2

도 3

도 4
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도 5

도 6

도 7
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도 8

도 9
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도 10

도 11
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